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Fondovi po radn iku smanjeni su t akođe r za č i tavu grupaci ju od 5 125 
u 1965. n a 3 216 n. d u god. 1966., t j . za 37 % . 
Uložena sreds tva zajedničke potrošnje poras la su u god. 1966. u odnosu 
na p r e t h o d n u od ukupno 1 502 na 3 098 tis. n. d, odnosno od 741 na 1 300 
n. d po radn iku , t j . za više nego dvos t ruko u usporedb i s 1965. 
Rezimirajući poslovanje ml jekara SRH u prvo j posli jereformskoj godini 
uočljive su slijedeće karak te r i s t ike : poras t o tkupa mli jeka i proizvodnje 
mlječnih proizvoda, usporavanje p lasmana , stabil izacija prodajn ih cijena, 
jačanje mater i ja lno- tehničke baze i osjetlj iv po ras t osobnih dohodaka radnika , 
uz umje ren i poras t produkt ivnos t i r ada . Smanjen je čistog p r ihoda u ne t t o -
-p roduk tu i smanjenje fondova, odraz su pr i lagođivanja novim uvje t ima p r i ­
vređivanja . Pogoršanje kvalifikacione s t r u k t u r e zaposlenih r adn ika postaje 
crveni s ignal za hitno poduzimanje po t r ebn ih mje ra n a ovom području. 
Prof. dr A n t e Petričić, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 
OSNOVNI PRINCIPI PROIZVODNJE T R A J N O G JOGURTA 
Kiselo-mlječni proizvodi po svojoj p r i rod i n isu t ra jn i , jer su proizvedeni 
od ml i jeka n a bazi vrenja (fermentacije) i zab ran im k u l t u r a m a mikroorgan i ­
zama. U povol jnim uvje t ima fe rment i ra ju ovi mikroorgan izmi laktozu i s tva­
ra ju ml i ječnu kiselinu i d ruge proizvode. U uv je t ima dovoljne količine h r a n i v a 
i povol jne t e m p e r a t u r e oni ne zaustavl ja ju svoj rast , i p rovode kiseljenje sve 
dalje do određenog s tupnja kiselosti. S t r ep tokok i će proizvodit i u mli jeku do 
nek ih 1,2 a laktobaci l i preko 3'°/o mli ječne kesel ine. 
K a d a s tvorena kiselost pr i jeđe određeni s tupan j ona daje mlječno-kisel im 
proizvodima suviše kiseo okus te dolazi do s tezanja g ruša i izdvajanja s i ru tke . 
Takav proizvod ne odgovara ukusu pot rošača n i t i p ropisu »Pravi ln ika o k v a ­
l i tet i ml i jeka i mlječnih proizvoda«, i ni je za t rž iš te . 
Uslijed ovih razloga nastojalo se nać i me tode za povećanje t ra jnost i mlječ-
no-kisel ih proizvoda kako bi se mogli zadovolj i t i zaht jevi potrošača i zakonski 
propisi . 
I sp i t ivanja su provedena na č i tavom nizu mlječno-kisel ih proizvoda, kao 
što su s tepka, jogurt , kiselo mlijeko, kefir, kiselo vrhnje , te jogur t i kiselo 
v rhn je s voćem, kestenj ima i drugo, za t im m e k i sir s r azn im dodacima. 
U ovom r a d u ograniči t ćemo se samo n a opis osnovnih pr incipa tehnologije 
t ra jnog jogur ta . Poznato je da jogur t može sačuva t i kva l i te tu n a t e m p e r a t u r i 
kod nek ih 4—6° C oko 7—10 dana. Kod dul jeg čuvan ja jogur ta n a toj t e m p e r a ­
tu r i dolazi do pogoršanja s t ruk tu re i kva l i t e t e . 
Rad n a proizvodnji t ra jnog jogur t a počeo je već pr i je II Svjetskog ra ta . 
Godine 1928. Klebs u Njemačkoj provodio je top l insku obradu jogur ta gr i ja­
n jem n a 60°C u toku 30 minuta . Poduzeće »Bayer ische Milchversorgung« već 
je 1935. god. proizvodilo jogurt-žele, gr i janjem, pun jen jem tople mješavine sa 
c i t ronskom kiselinom, šećerom i pek t inom. 
O t p a r a v a n j e i sušenje rasprš ivan jem kise lo-mlječnih proizvoda i dobivanje 
npr . j ogu r t a u p r a h u provodi se već 40 godina. God. 1952. poduzeće P a -
tricia« u-Holandi j i p rovodi paster izaci ju i sterilizaciju kiselog mli jeka uz do­
da t ak s reds tava za vezanje. Nakon god. 1960. rade in tenz ivno na pasterizacij i 
jogur ta Schulz i saradnic i u Saveznom inst i tu tu za ml jeka r s tvo u Kielu u SR 
Njemačkoj i Zollikofer sa sur. u Visokoj Tehničkoj školi u Ziirichu, (Švicarska). 
Kod proizvodnje t ra jnog jogur t a p rva nastojanja su išla za t im da se produži 
t ra jnos t j ogur t a uz držanje n a niskoj t empera tu r i na nekol iko t jedana. Zat im 
se željelo proizvest i t r a jn i jogur t koji se može održati n a sobnoj t empe ra tu r i 
npr . n a oko 15°C nekol iko t jedana, pa i nekoliko mjeseci. Radovi u tom pravcu 
dosta su napredova l i t ako da se proizvodnja pomalo prenos i u ml jekarsku 
industr i ju . 
METODE PROIZVODNJE TRAJNOG J O G U R T A 
Na osnovu ispi t ivanja u mnogim zemljama u koj ima se radi lo posljednjih 
godina na prona lažen ju najbolj ih pos tupaka za dobivanje t ra jnog jogur ta i 
ostalih kiselo-mlječnih proizvoda razrađeno je više p r i k l a d n i h pos tupaka . Na­
vodimo važnije pos tupke za dobivanje t ra jnog jogurta . 
Proizvodnja t ra jnog j o g u r t a od steri lnog ili gotovo s ter i lnog mli jeka za-
kiseljenog umje tno ili speci ja lnim ml jekarskim k u l t u r a m a uz aseptičko pa­
kovanje . 
Proizvodnja t ra jnog jogur t a pasterizacijom: a) u ambalaži , b) kon t inu i r a ­
no, uz n a k n a d n o asept ičko pakovanje . 
Proizvodnja t ra jnog jogur ta uz dodavanje bakter ic idnih ili bak te r ios ta t ič -
kih tvar i . 
Proizvodnja jogur t a od steri lnog mli jeka zakiseljenog umje tno 
ili sa speci jalnim ml jekarsk im k u l t u r a m a 
Ovaj pos tupak osniva se n a pretpostavci , da će se postići t ra jnos t kiselo-
mlječnog proizvoda ako se za proizvodnju korist i s te r i lna ili gotovo s ter i lna 
sirovina, upo t reb i za kisel jenje kiselina ili specijalne ml j eka r ske ku l t u r e i p ro ­
vede aseptičko punjenje u s te r i lnu ambalažu. Dodana ili s tvorena kisel ina u 
proizvodu djeluje kao konze rvans i ona će kraće ili dul je vr i jeme održat i 
mlječni proizvod u dobroj kval i te t i . 
Pos tupak se provodi n a d v a načina: 1) kiseljenje u m j e t n i m putem, 2) k i ­
seljenje biološkim pu t em. Ovako proizvedeno zakiseljeno mli jeko Schulz i sa­
radnici nazval i su »Acilmilch«. 
Kiseljenje u m j e t n i m p u t e m — Mlijeko za proizvodnju t ra jnog jogur t a 
s tandard iz i ra se n a neko 3'% mast i , sterilizira, homogenizi ra i ohladi . Za k ise­
ljenje se koris t i poseban s i rup ovog sastava: 600 g šećera i 56 g c i t ronske k ise­
line, sve otopljeno u l i vode. 
P r e m a p r v o m nač inu mli jeko se pun i steri lno u boce od 1/4 1, po 230 ml 
u svaku, začepi i ohladi na 2—3° C. Zat im se dodaje u boce po 30 ml s i rupa. 
Ovaj se posao m o r a obavl ja t i s teri lno, u sterilnoj prostor i j i Ш pod s te r i ln im 
zvonom. Radi se t ako da se boce odčepe, s i rup se dozira s pomoću speci jalne 
s ter i lne punilice, za t im se ponovno za tvara ju k runsk im čepom. Nakon doda­
vanja s i rupa po t rebno je boce dovoljno p romućka t i da dođe do jednol ične r a s ­
podjele s i rupa i fine f lokulaci je mli jeka. 
P r e m a d rugom nač inu r a d i se s is tom sirovinom i u i s t im uv je t ima samo 
se u s ter i lne boce na jpr i j e s tavl ja 30 ml sirupa, začepe, boce steri l iziraju, i 
ohlade n a 2—3°C. Tek za t im se u s ter i lnim uvjet ima boce n a d o p u n e s te r i ln im 
mlijekom, začepe k r u n s k i m čepom i dobro promućkaju . 
Proveden i pokusi su pokazal i da j e umje tno zakiseljeno mli jeko i nakon 
3—6 mjeseci čuvanja na sobnoj t e m p e r a t u r i bilo bakter io loški i spravno, m e ­
đu t im su se pojavile m a n e konzistencije (gruba zrna tos t i odvajanje sirutke) 
i izgleda (smeđenje). 
Kiseljenje biološkim putem — Za proizvodnju jogur ta ovim p u t e m po­
t rebno je os tvar i t i ove uvje te : s ter i lnu ili gotovo s te r i lnu sirovinu, specijalne 
ml jekarske kul ture , aseptičko punjenje i he rmet ičko za tvaran je u ambalaži . 
Novi procesi u l t ra visoke topl inske obrade mli jeka omogućuju dobivanje 
s ter i lne ili gotovo ster i lne sirovine. Ml jekarske k u l t u r e koje se danas koris te 
u proizvodnj i jogur ta nisu p r ik ladne u ovom pos tupku jer s tvara ju previsok 
s tupanj kiselosti . U cilju postizanja spori jeg kisel jenja i s tvaran ja nižeg s tup­
nja kiselosti t r eba koris t i t i posebne mikroorgan izme . Kao vrlo povoljni su se 
pokazal i i zabran i sojevi v rs te Streptococcus cremoris , koji polagano kisele 
mli jeko. 
Postupak — Mlijeko se s tandard iz i ra n a određen i pos to tak mast i , s ter i -
lizira po U H T postupku, zat im hladi . Ovako p r i r eđeno mli jeko može se r az ­
l i jevat i asept ički u boce i za tvara t i a lukapicom. Za t im se vrš i cijepljenje bilo 
nakon sk idanja poklopca bilo kroz poklopac speci ja lnom iglom za cijepljenje 
(plat inskom ezom). Radi se na taj nač in da se na jpr i je igla u ron i u ku l tu ru , 
za t im o d m a h probuši kapica i iglom cijepi s ter i lno mli jeko. Nakon toga se n a ­
činjeni otvor zatvori s vrućom plas t ičnom masom i boca promućka . Za t im se 
boce s tavl ja ju na zrenje kod 20°C. Zren je t r a je 2—4 dana i kroz to vr i jeme 
s tvori se čvrs t ali ne suviše kiseo gruš . 
P r e m a drugoj var i jan t i na opisani nač in p r i ređeno steri lno mli jeko se 
sp rema u c is terne ili dupl ikatore , ovdje asep t ičk i cijepi specijalnom ku l tu rom, 
i ostavlja da fe rment i ra kod nek ih 20° C dok ne post igne po t r ebnu čvrstoću. 
Za t im se us i tn java i aseptički p u n i u n e p o v r a t n u ambalažu . 
Treć i j e pos tupak provođenje kon t inu i r anog cijepljenja steri l iziranog i 
n a k n a d n o ohlađenog mlijeka. Nakon toga se p rovodi aseptičko punjenje u n e ­
p o v r a t n u ambalažu, u kojoj se vrš i fe rmentac i ja . Nedos ta tak ovog pos tupka je 
u tome što j e teško p ra t i t i tok fermentaci je , j e r se ona odvija u zatvorenoj , n e -
providnoj ambalaži . 
Kiselo-mlječni proizvodi dobiveni fe rmentac i jom mli jeka s nek im spojevi­
m a Streptococcus cremoris, mogu p r e m a miš l jenju s t ručn jaka održat i čvrs tu 
konzis tenci ju i nepromijenjeni okus i do 4 mjeseca, uz kiselost do nek ih 40 
s tupnjeva SH. 
Nedos ta t ak ovih pos tupaka je u t o m e : a) što zaht i jevaju izvanredno s ter i l ­
ne uv je te r ada , što j e u svakodnevnoj indus t r i j skoj p r aks i teško postići (traži 
se s te r i lna sirovina, steri lno punjenje , s te r i lna amba laža i dr.), b) što zaht i je­
vaju selekciju mikroorganizama mlječno-kiselog v ren ja i upo t rebu specijalnih 
k u l t u r a i c) š to je t akav proizvod kiselo mli jeko, a ne jogurt , čija se f e rmen­
tacija p rovod i s određenim k u l t u r a m a za jogur t . Ovakav pos tupak nije moguće 
uspješno proves t i s k u l t u r a m a za jogur t koje p rovode energični je i dalekosež­
nije kisel jenje. Sve to zaht i jeva dugo t ra jne p r i p r e m e i s talno precizan r a d te 
se zbog toga ova metoda nije uvela u m l j e k a r a m a . 
Proizvodnja jogurta pasterizacijom 
Rani je se smatralo da nije moguće s usp jehom proves t i paster izaci ju 
mlječnokisel ih proizvoda jer da dolazi do j akog s tezanja gruša, izdvajanja s i -
ru tke , p romjene s t r u k t u r e kazeinskog gela. Smat ra lo se da .nije moguće p ro ­
vodit i paster izaci ju p reko pločastog pas te ra jer da dolazi do začepljavanja, 
zagori jevanja n a površ in i i drugo. Š ta više i proizvodi dobiveni t im p u t e m 
nisu pokazival i žel jenu trajnost , j e r su, vjerojatno, bili kon tamin i r an i uslijed 
punjenja u nes te r i lnu ambalažu ili p reko nedovoljno za tvorenih poklopaca. 
Novija i s t raž ivanja su objasnila mnoge pojave i dala nova tumačenja . Ob­
jašnjena je i kon t rakc i j a kazeina te pojava ist iskivanja s i ru tke . Gruš koji n a ­
staje f lokulacijom bje lančevina možemo preds tavi t i kao spužvasto tkivo u 
kojem čvrst i dio čine kazeinski miceli. Na površini moleku la kazeina nalaz i se 
sloj vode, a u k a p i l a r a m a se nalazi s i rutka. Sistem je u ravnotež i i ne dolazi do 
dehidra tac i je i ocjeđivanja s i ru tke iz kapi la ra ako su sile kont rakc i je j ednake 
s i lama kap i l a rnog otpora. K a d a sile kontrakci je prevladaju dolazi do stezanja 
gela, do s inereze i odvajanja s i ru tke . Ispi t ivanja su u tv rd i l a da postoje faktor i 
koji djeluju na sniženje s inereze i na taj način održavaju ravnotežu sis tema. 
Fak to r i koji snizuju sinerezu gela 
S m a n j u j u s i l u k o n t r a k c i j e P o v e ć a v a j u o t p o r g e l a 
— Gri janje ml i jeka n a t e m p e r a t u r u _ v i soka sadrž ina b je lančevina ml i -
obaranja s i ru tk in ih p ro te ina (viso- j eka (preko 3,5 %) 
k a t r a jna paster izaci ja mli jeka, 
steril izacija mli jeka) — Povišenje bezmasne ml ječne suhe 
— Niska t e m p e r a t u r a gr i jan ja jogur - tva r i u p a r a v a n j e m ili doda tkom 
t a u kise lom područ ju (pH 4,5 i mlječnog p r a h a 
Homogeniziranje ml i jeka niže) 
— Niska sadrž ina mine ra ln ih t va r i 
(ispiranje) — Viskozne ml jeka r ske k u l t u r e 
— Aglomeraci ja kazeinskih micela ^ . , .,. , ^•.•. •-, 
vezivnim t v a r i m a koje j ako h id ra - — Dodavanje stabil izatora, zaš t i tn ih 
t iziraju koloida i vezivnih tvar i . 
Razmotr i t ćemo detal jni je pojedine faktore koji snizuju s inerezu gela, 
j e r je to osnova za uspješno provođenje tehnologije t ra jnog jogur ta . 
Sirovina 
Povoljno je da se kao s i rovina uzima mlijeko sa što većom sadrž inom 
bjelančevina. Ukoliko se n e vrš i posebno određivanje sadrž ine b je lančevina , 
po t rebno je da se uz ima dobro, zdravo mli jeko s dovoljno suhe tva r i . T reba 
provodi t i kon t ro lu da ne b u d e razvodnjavanja mlijeka, j e r se tada snizuje i % 
bjelančevina. 
Povišenje sadrž ine bezmasne mlječne suhe tva r i postiže se upa ravan jem, 
ili dodavan jem obranog mlječnog praha . Upa ravan jem ili dodavan jem oko 
3 % obranog mlječnog p r a h a povećava se sadržina bezmasne mlječne suhe 
tva r i za nek ih 2 5 % , t j . n a nek ih 1 6 % u k u p n e suhe t v a r i mli jeka. 
U cilju smanjen ja vel ičine kaplj ica mas t i po t rebno je proves t i homoge ­
nizaciju mli jeka. 
U sv rhu oba ran ja s i ru tk in ih pro te ina u mli jeku p repo ruča se p r i m j e n a 
visoke pasterizaci je , uz dul je t ra jan je ili p r imjena oprezne steril izacije, odno­
sno uperizaci je mli jeka. Kod pr imjene uperizacije, t r eba kor is t i t i n iže t e m -
p e r a t u r e od onih koje se normalno pr imjen ju ju za uperizaci ju konzumnog 
mli jeka (142—145° C), rad i sprečavanja even tua lne pojave karamelizaci je i 
okusa po kuhanom. 
J e d n a od korisnih mjera je i upo t reba mik roorgan izama koji daju visko­
znu konzistenciju gela. Za ovu sv rhu je povoljna v r s t a Str . Lact is var . hol lan-
dicus (tzv. »filan«) čiji sojevi se ističu svojs tvom viskoznosti . Ovi sojevi se 
mogu dodava t i bivalentnoj ku l tu r i za jogur t ko ju normalno čine S t rep to ­
coccus the rmophi lus i Lactobacil lus bulgar icus , u određenom procentu . 
Čvrstoću gela i vezanje s i ru tke po tpomažu t akođer stabil izatori . To su 
tva r i koje jako vežu vodu i mogu n a taj način, u toku gr i janja mlječno-kisel ih 
proizvoda, sprečavat i i smanj ivat i o tpuš tanje s i ru tke . 
Kao stabi l izator i mogu se koris t i t i ove t va r i : 
lecitin, m o n o - i di-gliceridi, pekt in, agar -agar , škrob, karboksimet i l celu­
loza (CMC), t ragant , b rašno od rogača (ceratonia sil iqua). 
Stabi l izator i se dodaju u količini od 0,2 do 0,5 °/o. P r i izboru stabil izatora 
pot rebno je vodit i r ačuna o sposobnosti bubren ja , t e rmičnom stabil i tetu, 
odnosu p r e m a kiselini, odnosu na mikroorganizme, ut jecaju na okus, cijeni 
koštanja i drugo. 
J o g u r t 
Ispi t ivanja su pokazala da je moguće proves t i paster izaci ju gotovog 
jogur ta . Nadal je se pokazalo, da uz p rav i l an pos tupak neće doći do promjene 
okusa jogur ta . 
Kao što je poznato n a efekt paster izaci je na pr imjer mlijeka, ut ječu 
p rvens tveno 2 faktora: t ra janje i t e m p e r a t u r a (t X t). Trajanje pasterizacije 
mli jeka je funkcija t e m p e r a t u r e što se vidi iz graf ikona. 
Graf ikon 1 
Tra janje pasterizacije ml i jeka kao funkcija t e m p e r a t u r e 
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Kod mlječno-kisel ih proizvoda uz t X t dolazi i t reć i faktor, kiselost. 
Tada imamo faktore koji ut ječu na pasterizaci ju kiselo-mlječnih proizvoda: 
t X t X k. Pokaza lo se, da je kiselo-mlječni proizvod moguće gri jat i n a niže 
t empera tu re , a da se p r i tome postigne isti efekt pasterizacije. Sto je kiselost 
veća (pH niži) mogu se uspješnije pr imjenj ivat i to niže t empe ra tu r e pas te ­
rizacije. Dok su za paster izaci ju mli jeka najniže t e m p e r a t u r e 65° C X 30 m i ­
nu t a koje daju povol jan efekt, mogu se kod pasterizacije jogur ta pr imi jeni t i 
t e m p e r a t u r e od 50—55 do 60° u t ra janju od 10—30 minu ta . 
Kad se paster izaci ja provodi u ambalaži , kod k ru tog jogur ta neće biti 
kvaren ja kva l i t e te i o tpuš tan ja s i rutke. 
Kod paster izaci je t ekućeg jogur ta pojavljuju se veći problemi. Kod ovog 
jogur ta veća je mogućnost o tpuštanja s i ru tke i po t rebno je poduzimat i niz 
mje ra da se to spriječi. 
Ako na p r imje r gr i jemo jogur t koji ima p H 4,7, doći će već kod t e m p e ­
r a t u r e od nek ih 40° C do otpuštanja s i rutke. Kod nekih 65° C efekt o tpuštanja 
s i ru tke je najveći, a za t im kod viših t e m p e r a t u r a naglo opada. Kod t e m p e ­
r a t u r e od 75° C n a s t u p a nova pojava, s tvaranje kazeinskog l jepka. 
P romjene gruša u kiselom mlijeku kod gr i janja 
u ovisnosti o p H i t empera tu r i 
Graf ikon 2 
Na osnovu ovih r ezu l t a t a ispi t ivanja možemo izvući dva zakl jučka: 
a) kod paster izaci je t ekućeg jogur ta moramo što brže »prijeći« nepovol jnu 
t e m p e r a t u r n u zonu sinereze, koja se nalazi između 45—55° C, 
b) t e m p e r a t u r a paster izaci je jogur ta ne smije prelazi t i 75° C, je r inače može 
doći do s tva ran ja kaze inskog l jepka. 
Utjecaj kiselosti i t empe ra tu r e 
Različite t e m p e r a t u r e i t ra jan je pasterizacije ut jecat će i na ras t i b ro j 
preosta l ih mik roorgan izama . 
Kod umje renog gr i janja uniš t i t ćemo najpr i je mikroorgan izme osjetl j ive 
na toplinu, kvasce i plijesni, te produži t i t ra jnost proizvoda za kraće vr i jeme. 
Kod jačeg gr i janja u n i š t a v a m o bakter i je koje uzrokuju daljnje kiseljenje, 
i s tvara ju m a n e u proizvodu. 
Kod vr lo j akog gr i jan ja može se postići un iš tavanje i do 100 °/o m i k r o ­
organizama i n a taj nač in dobi t i proizvod dulje t ra jnost i . 
Iznijet ćemo neke poda tke iz l i t e ra tu re o ut jecaju kiselosti jogur ta i t e m ­
p e r a t u r e pasterizacije n a broj mikroorgan izama i t ra jnos t i jogur ta . 
E. Rakshy je provodio paster izaci ju jogur t a kiselosti pH 4,2, kod raznih 
t e m p e r a t u r a i uz različito t ra janje . 
Tabela 1 
Smanjenje bro ja mikroorganizama i efekt t e rmičke obrade jogur ta kroz 
5 minu t a kod razl iči t ih t e m p e r a t u i •a 
(prema Rakshy-u) 
Termička obrada Broj mikroorganizama Efekat termičke obrade 
(kod °C) (po ml) <%>) 
Kont ro ln i (nepast.) 21 350 000 0 
45 18 200 000 14,7 
55 10 470 000 50,9 
60 106 000 99,5 
65 10 000 99,9 
70 — 100 
75 — 100 
Tabela 2 
Smanjenje b ro ja mikroorganizama i efekt t e rmičke obrade jogur ta n a 55 °C 
uz različito t r a jan je 
(prema Rakshy-u) 
Trajanje grijanja Broj mikroorganizama Efekat termičke obrade 
(min.) (po ml) (°/o) 
Kont ro ln i (nepast.) 21 350 000 0 
5 m i n u t a 10 470 000 50,9 
10 7 070 000 66,8 
15 5 806 000 72,2 
30 3 708 000 86,5 
Iz t abe le 1 se vidi, da je uz ishodni b ro j mik roorgan izama od 21 000 000 
paster izaci jom na 60° C kroz 5 min. un i š teno 9 9 , 5 % . U tabel i broj 2 vidi se, 
da se kod t e m p e r a t u r e pasterizaci je od 55° C u toku 30 minu ta postiže efekt 
od 8 6 , 5 % . 
Kod jogur ta se može ići na kiselost do dozvoljene granice, navedene 
u »pravi ln iku«, t j . do 45°SH, odnosno oko p H 4,2 — 4.3. 
I sp i t ivanja su pokazala da efekt pas ter izaci je zavisi nadal je o i shodnom 
broju i v r s t i mikroorganizama. Uz veći i shodni b ro j mikroorgan izama p o t r e ­
b n a je in tenzivni ja paster izaci ja (više t e m p e r a t u r e + dul je t rajanje) . Isto t ako 
će u s lučaju većeg bro ja t e rmorez i s t en tn ih mik roo rgan izama u jogur tu efekt 
paster izaci je bi t i re la t ivno slabiji. 
P o r e d b ro ja mikroorganizama kon t ro l i r ana je t ra jnos t i kva l i te ta proiz­
vedenog jogur ta . 
Grafikon 3 
Smanjenje b ro ja mik roo rgan izama u jogur tu pasterizacijom, kod različitih 
kombinac i ja t ra janja i t e m p e r a t u r e 
Grafikon 4 
Efekt gr i janja j ogu r t a i % uniš tenja mikroorganizama, kod različit ih kombi ­
nac i ja t ra jan ja i t e m p e r a t u r e 
Kako se vidi, uz pas ter izaci ju na 60° C X 30 m i n u t a može se postići 
t ra jnost j ogur t a uz očuvanje no rma lne kval i te te p reko 3 t jedna. Konzis ten­
cija pas ter iz i ranog jogur t a je nešto čvršća nego nepas ter iz i ranog. 
Podaci koje iznosi M. G a v i n pokazuju, da nepas te r iz i ran i jogur t povećava 
kiselost i u toku čuvanja n a n isk im t empera tu rama . Djelovanje mik roorga ­
n izama i n j ihovih enz ima nije, dakle, moguće sasvim zaustavi t i , n i t i čuvanjem 
jogur ta u hladnjači , 
Promjene svojstava jogur ta pas ter iz i ranog u bocama čuvanog kod 15° C 
(prema Rakshy-u) 
Pas te r izac i ja kod 60°C X 30 m i n u t a 
O d m a h N a k o n N a k o n N a k o n 
7 d a n a 14 d a n a 21 dan. 
°SH 
k o n t r o l n i 40 64 98 109 
p a s t e r i z i r a n i 40 40 39 37 
P H 
kon t ro ln i 4,10 3,50 3,40 3,20 
p a s t e r i z i r a n i 4,10 4,20 4,10 4,10 
bro j m i k r o o r g . / m l 
k o n t r o l n i 44 000 000 90 000 6 000 — 
p a s t e r i z i r a n i 7 300 260 — — 
k o n t r o l n i d o b a r k i seo j a k o k iseo j a k o kiseo 
pas t e r i z i r an i d o b a r d o b a r d o b a r d o b a r 
Tabela 4 
P romjene pH jogur ta kod razl ič i t ih t e m p e r a t u r a čuvanja 
(prema Gavinu) 
Temp. pH pH nakon čuvanja dana 
čuvanja 
°C 













4,00 3,98 3,96 
3,75 3,64 3,56 







Poras t kiselosti jogur ta zaustavl ja se paster izaci jom. S tagni ran je poras ta 
kiselosti b i t će uspješnije uz p r imjenu viš ih t e m p e r a t u r a pasterizacije, i uz 
čuvanje jogur t a na nižim t e m p e r a t u r a m a . 
Tabela 5 
Tra jnos t jogur ta bez promjene p H uz razl ič i tu t e rmičku obradu 
i t e m p e r a t u r u čuvanja 
Termička T e m p e r a t u r a Trajnost jogur ta bez 
obrada čuvanja promjene p H 
(°C х min.) (°C) (dana) 
58 °C х 8 min . 15 21 
23 7 
30 2 
60 °C х 8 min . 15 21 
23 21 
30 7 
K a k o se v id i iz tabele 5, jogur t pas t e r i z i r an n a 58 °C х 8 minuta , neće 
mijenja t i p H čuvan na 15 °C u toku 21 dana ,na 23 °C u toku 7 dana, dok 
onaj pas te r i z i r an na 60° C X 8 min. ostaje nepromi jen jen kod t e m p e r a t u r a od 
15 i 23°C/21 dan . 
Na osnovu navedenih teore tskih pos t avk i vrš i l i smo u Labora tor i ju za 
tehnologiju ml i jeka Tehnološkog faku l te ta u Z a g r e b u pokuse proizvodnje t r a j ­
nog jogur t a paster izaci jom u ambalaži (bočicama). 
Po zav r še tku pokusa možemo izni jet i ovo p r e thodno saopćenje: 
a) p r imjenom paster izaci je jogur t a na 60 °C х 30 minu ta dobiva se t ra jn i jogur t 
koji se može čuvat i dul je od 3 tjedna, dobre konzistencije, bez odvajanja 
s i ru tke u ko jemu se m e đ u t i m može osjetiti l agan okus po kuhanom. Uz 
upo t rebu t e m p e r a t u r e od 60° C može se trajanje gr i janja skra t i t i n a svega 
oko 10 — 15 minu ta . T a d a je kval i te ta nešto bolja; 
b) bolje r ezu l t a t e u pogledu kval i te te daje pr imjena niže t e m p e r a t u r e pas te ­
rizacije, kod 57 do 58 °C х 20 minuta . Tada se ne pojavl juje okus po k u h a ­
nom, konzistencija je dobra, želatinozna, nema odvajanja s i rutke. Pos tupak 
se može pr imi jen i t i u naš im uvjet ima. 
Proizvodnja uz dodavanje baktericidnih i bakteriostatičkih t va r i 
Kod ovog pos tupka proizvodi se jogur t po uvedenom tehnološkom p ro ­
cesu, sve do završe tka fermentaci je . Proizvodnja se vrš i u dupl ika toru . Po 
završe tku fe rmentac i je jogur t se mehaničk i obrađuje, us i tn java i dodaje m u 
se određena količina bak te r i c idn ih ili bakter ios ta t ičkih tva r i . One imaju 
zada tak da zaus tave daljnj i tok fermentacije. 
Nakon toga se jogur t p u n i u bočice, za tvara i čuva n a sobnoj t empe ­
ra tur i , ili n a niskoj t e m p e r a t u r i u hladnjači . Budući da kod nas nije dozvoljeno 
dodavanje konzervansa ova me toda nije za nas in te resan tna . 
Zaključci o primjeni metoda proizvodnje trajnog jogurta 
Nakon r a z m a t r a n j a važni j ih metoda i savremenih dost ignuća te vlas t i t ih 
eksper imena ta mogu se doni jet i ovi zaključci: 
— danas se sves t rano p roučava proizvodnja t ra jnog jogur t a i pos t ignut i 
rezul ta t i omogućuju da se postepeno prelazi n a uvođenje proizvodnje 
u ml jekarskoj indust r i j i ; 
— metode proizvodnje t r a jnog jogur ta a) od steri lnog ml i jeka uz specijalne 
kul ture , b) uz dodavanje bakter ic idnih sredstava, n isu po našem mišl jenju 
danas iz više razloga p r i k l a d n e za pr imjenu u industr i jskoj p raks i kod nas ; 
— metoda proizvodnje t ra jnog jogur ta pasterizacijom ima nesumnj ivo zna tne 
prednos t i p red ostal im m e t o d a m a zbog jednostavnost i p rovođenja i moguć­
nost i p r imjene u praks i . Zbog toga smatramo, da j e na jpr ik ladn i je r azmo­
t r i t i mogućnost i n jenog uvođenja u mljekarskoj indus t r i j i kod nas . 
Dipl. inž. Milan Hafner , Ljubljana 
Poslovno združenje za mleka r s tvo 
MLJEKARE U SLOVENIJI U GODINI 1966. OTKUPILE 
I PRERADILE DOSAD NAJVEĆE KOLIČINE 
A n k e t o m i obradom p o d a t a k a ml jekara za prošlu godinu, u tv rđeno je da 
je u Slovenij i pos t ignut do sada najveći otkup t ržnih v iškova mli jeka u posli­
j e ra tnom per iodu. 
Poslovno združenje za mleka r s tvo u Ljubl jani s ab ran im s ta t i s t ičkim poda­
cima za god. 1966., koje su m u kao svake godine, slale m l j e k a r e ove republ ike , 
dopunjava poda tke Zavoda za s ta t is t iku Slovenije, i n t e r e san tne kako za t r žne 
proizvođače, t ako i za p r e r ađ ivače mlijeka. 
Rezu lu ta t i o tkupa t r žn ih viškova mli jeka u god. 1966. logična su posl je­
dica b i tn ih p r i v r e d n i h p romjena u pr iv ređ ivan ju seoskih, kao i d ruš tven ih 
stočarskih gospodars tava u Sloveniji . P r iv rednom r e fo rmo m proizvođačima 
